




























































































EL AMOR 


AFRODISIACOS 
Y PIQUEOS 




i. Adorable tentación 1 l Aleluya 
l Algarrobilla I 4. Besito de coco 1 5. Burbuja de amor 16 Caribe 
sensual 17. Corazón de fuego 1 9. Fruto de pasión \ 9. Galante dulzura i 
10. Laguna azul II. Luna de miel i 12. Media naranja i 13. Paraíso tropical 
i 14. Pasión morena [ 15. Pisco sour ¡ 16, Sueno de amor i t f. Suspiro dorado 
¡ \l Tentación escarlata ¡ ¡9. Tarde romántica I 21 Tú y yo j ?! Ajíes rellenos 
! U. Albóndigas 123. Alitas crocantes 124. Brochetas de pollo j25. Causitas i 2é, Conchitas 
al sillao | Zl. Enrollados de pollo y tocino ¡ 2B. Enrollados de pollo con queso; HGuindones con 


La chef Elena Castañeda Seminario 
nos propone provocativos piqueos 
en este tomo de Cocina Popular, 
para compartir con la persona 
amada, 

Y la bartender Carol Mafdonado 
supiere 20 exóticos cocteles 
y tragos para brindar con su 
pareja. En total, 39 recetas de 
afrodisiacos para el amor. 


ÍE! ingrediente principal para 
despertar la pasión es el amor... y 
eso corre por cuenta suya! 


> Los expertos aseguran 
que hay alimentos que 
predisponen el ánimo para 
e! amor. Entre ellos están 
los licores en su exacta 
medida, los pescados 
y mariscos, los 
condimentos, el 


ají, el chocolate, las fresas, entre 
otros. 


mh ino | M Hot-dog en salsa de tomate j Jl. Huevitos re llenos 1 32, Langostinos al apilo 1 33 Palé de hígado 3 34 


Pimientos rellenos 1Queso de ají 1 36 Queso con tocino, 37 Queso dealbatiaca a la parmesana 


i 38 legúenos con jamón y queso 139 Yuq jilas con crema de huacatay j 































> Receta para: > Tiempo de 

2 personas preparación: 

5 minutos 


Ingredientes 

2 onzas de pisco 
2 onzas de granadina 
6 onzas de jugo de 
naranja 
5 hielos 


> 


Preparación 

Mezclar todos los 
ingredientes en la 
coctelera y servir sin los 
hielos. 


Puede reemplazar el pisco 
por vodka. 


> Ucc 1 

Marrasquino. 


£1 término inglés "cocktail", significa "cola 
de gallo". Por esa razón el símbolo de la 
coctelería es la cola de un gallo con los 

colores del arco iris. 



Adorable tentación I 1 



















> Receta para: 
1-2 personas 


> Tiempo de 
preparación: 
5 minutos 



Ingredientes 

3 onzas de ron 


4 onzas de jugo de pina 
3 onzas de crema de coco 
1 onza de Bine Curazao 
10 onzas de hielo picado 

> 

Reemplazar la crema de 
coco por la de otra fruta. 
Puede hacerse con jugo puro 

de melón. 


Preparación 

Licuar todos los 
ingredientes y servir, 

> 

Una rodaja de pina. 


La tapita de la lidiadora equivale a 2 
onzas. Hay una variedad de utensilios 
medidores para coctelería que le 
permitirán equilibrar los ingredientes al 

hacer sus cocteles. 


























> Receta para: 
l personas 



> Tiempo de 
preparación: 
5 minutos 


Ingredientes 

4 copas de pisco 
2 copas de algarrobilla 
2 copas de leche condensada helada 
Una pizca de nuez moscada 

2 yemas 


Preparación 

Batir o licuar todos los 
ingredientes. 


> 


> 

Reemplace la leche 
condensada por leche 
evaporada y azúcar al gusto. 


Un toque de canela 
molida. 


Para resaltar el sabor de la aíqarrobina, 
agregue media cucharadita de ralladura 
de cáscara de limón verde. Se extrae del 
algarrobo, que crece en la tierra arenosa 
y cálida de Piura, Tumbes y Lambayeque, 

principalmente. 



Algarrobilla I 3 































> Receta para: 
1-2 personas 


> Tiempo de 
preparación: 
5 minutos 



i agredientes 

2 onzas de pisco 
1 onza de ron 
4 onzas de jugo de pina 
2 onzas de crema de coco 
5 hielos 


Preparación 

Mezclar todos los 
ingredientes en la 
coctelera y servir sin los 
hielos. 


> Opeioj > ue c 

Reemplace el jugo de pifia por Rodaja de pitia, 

el de su preferencia. 


la coctelera es útil para combinar 
bien los ingredientes y enfriarlos con 
hielo Si no la tiene, use otro recipiente 
hermético, que cumplirá la misma 

función. 








Besito de coco 4 






















> Receta para: 
2 personas 


/ 


> Tiempo de 
preparación: 
5 minutos 



Ingredientes 

3 onzas de ron rubio 


! onza de vodka 
1 onza de ron blanco 


4 onzas de jugo de naranjo 
4 onzas de jugo de pina 
2 onzas de jugo de limón 
3 onza de jambe de goma o 

azúcar 

I onza de amargo de Angostura 

10 hielos 


Preparación 

Mezclar tocios los 
ingredientes en la 
coctelera y servir. 


> 

Jugos de frutas a su elección. 


> DeC CIO! 

Una roda ja de naranja. 
Un marrasquino. 


Los tragos largos llevan soda, refresco 
o jugo de fruta. Se enfrían con hielos 
durante la preparación en la coctelera o 
recipiente, pero no siempre se colocar al 

momento de servir. 
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> Receta para: 

/ > Tiempo de 



2 personas 

preparación: 




5 minutos 


£T 


Caribe sensual I 6 


> Ingredientes 

3 onzas de ron 
4 onzas de jugo de pifia 
2 onzas de jugo de limón 

2 onzas de jarabe de goma o Preparación 

azúcar Mezclar todos ios 
2 onzas de Blue Curazao ingredientes en la 

10 hielos coctelera y servir. 

> Opción > Decoración 

El Blue Curazao (licor de Rodaja de piña. 

naranja) le da el color azul, pero 
puede reemplazarlo por otro 
licor de fnitas. 


Siempre refrigere el vaso o copa dos 
horas antes de usarlo. También puede 
llenarlo con hielo molido o en cubitos 
durante unos minutos y retirarlo un 
momento antes de servir el trago. 
































> Receta para: 
2 personas 


/ 


> Tiempo de 
preparación: 
5 minutos 



Ingredientes 

3 orizas de pisco 
20 fresas frescas 
2 onzas de jugo de limón 
8 onzas de jarabe de goma o 

azúcar 

5 onzas de hielo picado 

> Opción 

Se puede reemplazar el pisco por 
tequila. Se humedece el borde de la 
copa con jugo de limón y se pasa por 
sal (trago mexicano). 


Preparación 

Licuar todos ios 
ingredientes y servir. 


> u< 

Fresas. 


Hay una gran variedad de licores a precios 
accesibles. Puede ir formando su bar con 
licores básicos (ron, pisco, vodka, etc.) y de 
sabores variados, así como cremas (de café, 
menta, mandarina y otras). 



Corazón de fuego 7 


















































> Receta para: 
2 personas 


> Tiempo de 
preparación: 
5 minutos 


f 



Ingredientes 

3 onzas de pisco 
6 onzas de jugo de rnaracuyá 
2 onzas de zumo de limón 
6 onzas de jarabe de goma o 

azúcar 

10 onzas de hielo picado 

> Opción 

Variar el jugo de fruta o 
reemplazar el pisco por ron. 


Preparación 

Licuar todos los 
ingredientes y servir. 

> Decoración 

Rodaja de limón. 


Al maracayá se le conoce como fruto de 
la pasión. Su sabor entre ácido y dulzón 
se presta muy bien para combinarlo con 

pisco, ron o vodka. 



ti 




Fmto de pasión ! 8 





























> Receta para: 
2 personas 



> Tiempo de 
preparación: 
5 minutos 


Ingredientes 

1 onza de pisco 
1 onza de Kahlúa 
6 onzas de helado de 
chocolate 
10 hielos 

> Opción 

Reemplace el Kahlúa por otro licor de 

café o de chocolate. 
Puede osar helado de vainilla o 3 onzas 
de teche evaporada pura. 


El Kahlúa es un licor mexicano a base 
de caña de azúcar, café, cacao y vainilla. 

El amargo de Angostura es oriundo de 
Venezuela, hecho con quinina, raíces de 
genciana y hierbas aromáticas. 


< Preparación 

Mezclar todos los ingredientes en la 
coctelera y servir. 

> Decoración 

Crema Chantilly. 

Marrasquino. 


i 



Galante dulzura I 9 























































> Receta para: > Tiempo de 

2 personas preparación: 

5 minutos 



Ingredientes 

1 onza de pisco 
í onza de Biue Curazao 
I onza de jugo de limón 
] onza de Triple Sec 
4 onzas de jambe de goma o azúcar 

10 hielos 

Jarabe de goma casero 

I kilo de azúcar 
4 tazas de agua 
Un trozo de cáscara de limón 

> Opción 

Agregar un poquito de hielo 
granizado al fondo de la copa. 


< Preparación 

Laguna azul: mezclar todos los 
ingredientes en la coctelera y servir sin 
ios hielos. 

Jarabe de goma: hierva a fuego suave 
el azúcar, agua y cáscara de limón por 
7 minutos. Al romper el hervor, retire ia 
espuma. Siga hasta que tome punto de 
hebra floja (cuando se haga un hilo al 
estirar el almíbar entre los dedos índice 
y pulgar humedecidos). Consérvelo 
embotellado en refrigeración. Puede 
saborizar una parte con anís, para variar 
el sabor de algún trago. 

> Decoración 

Rodaja de limón. 


Para una presentación colorida, agregue 
unas gotas de colorante vegetal al agua 
con la que va a preparar hielo. 





Laguna azul 110 

































































> Receta para: 
2 personas 



> Tiempo de 
preparación: 
5 minutos 


> Ingredientes 

! onza de ron 
J onza de Kahlua o licor de café 
4 onzas de jugo de pina 
2 onzas de crema de coco 

4 rodajas de pina Preparación 

I onza de jarabe de goma o azúcar Licuar todos los 

10 hielos ingredientes y servir. 


> opciones 

Reemplace el jugo y la 
fruta a su gusto. 


> L>eco 

Rodaja de pina. 


Sí quiere preparar una buena cantidad de 
algún trago o coctel, use una jarra, vaso 
o copa como medida, guiándose por las 
proporciones que se indican en onzas, y 
sirva inmediatamente. 



Luna de miel I 1 ! 

















































> Receta para: / > Tiempo de 

2 personas preparación: 

5 minutos 


Ingredientes 

3 onzas de ron 
6 onzas de jugo de naranja 
2 onzas de jugo de timón 
10 onzas de jarabe de goma o azúcar 
10 onzas de hielo granizado o picado 

> Oocione 



Licuar todos los 
ingredientes y servir. 

> 


Puede ¡joner hielo en trocitos al Rodaja de naranja, 
momento de servir. 


l Isnr el jugo de su fruta preferida. 


El hielo (educe la potencia del alcohol y 
resalta el sabor dpi licor. En preparaciones 
con iuoos o licor de menta, coloque al iondo 
hielo granizado (triturado muy pequeño), 
logra un brillo espectacular a media luz. 




















































> Receta para: 
2 personas 


/ 


> Tiempo de 
preparación: 
5 minutos 




> Ingredientes 

3 onzas de ron 
4 onzas de jugo de piña 
4 onzas de jugo de naranja 
2 onzas de jugo de limón 
3 onzas de jarabe de goma o azúcar 
3 onzas de amargo de Angostura 
Un chorrito de granadina 
10 hielos 

> Opciones 

Reemplazar el ron por pisco o vodka* 


Preparación 

Mezclar todos los 
ingredientes en la 
coctelera y servir sin los 
hielos. 

» Decoración 

Marrasquino. 

Rodaja de piña. 


Introduzca e! borde de la copa o vaso en 
jugo de limón y páselo por azúcar blanca o 
teñida con colorante vegetal. También puede 
escarchar una parte de los marrasquinos, 
fresas y otros elementos decorativos. 



Paraíso tropical I 13 




































































Ingredientes 

i litro de cerveza negra 
3 cucharadas de miel 
1 pizca de pimienta 

1 pizca de clavo de olor molido Pl'C ptl PUC ÍOtl 

1 pizca de canela Mezclar todos los 

1 cucharada de jarabe de anís ingredientes en la 
(ver receta N° 10) coctelera y servir. 

> )ncione ■>• 

i ’hcdc hacerlo cal iente. Canela molida. 


No coloque los vasos uno dentro del otro, 
porque se pueden romper o trabar. Si esto 
le ocurre ponga la base del vaso en agua 
libia (así se expande), llene e! de arriba 
con agua fría y podrá separarlos. 










































> Receta para: 
2-4 personas 


> Tiempo de 
preparación: 
10 minutos 



Ingredientes 

I medida de jugo de limón mas una 

cucharada 

2 medidas de jarabe de goma o azúcar 

3 medidas de pisco 

4 medidas de agua 
I clara de huevo 

i gota de amargo de Angostura 

> Opción 

Hay muchísimas recetas de pisco 
iSoui, pero ésta es muy práctica 
porque se hace en base a medidas 
iv asn, copa, jarra) de cada 
Mirn'iln'iiir |h ti lo cual solo tiene que 

Maum las proporciones. 


Preparación 

Licuar el limón, jambe 
de goma o azúcar, agua 
y clara. Si lo prepara 
con anticipación, debe 
vol verlo a licuar antes 
de servir 

> Decoración 

l Jna gota de amargo de 
Angostura al centro. 


H pisco es eí licor de bandera del Perú, oriundo 
de la ciudad Pisco Oca)* nombre de unas aves del 
lugar. Aguardiente preparado con mosto (jugo) de ( m . ¡ 
uvas quebranta, variedad que, gracias al clima y 
suelo iqueños, surgió por la mutación de la uva 
negra traída por ios españoles. 


I 


Pisco sour 1 15 






































> Receta para; 
1-2 personas 



> Tiempo de 
preparación: 
5 minutos 


Ingredientes 

1 onza de pisco 

1 onza de Bine Curazao 

2 onzas de jugo de pina 
2 onzas de jugo de naranja 

I onza de crema de coco 
5 onzas de hielo 


Preparación 

Licuar todos los 
ingredientes y servir. 


> ()} icion 

til pisco se puede reemplazar 

por vodka. 


> 


Rodaja de naranja. 


Marrasquino. 


Cuando tenga que preparar varios 
cocteles o tragos a la ve?, vaya echando 
los ingredientes uno por uno en cada copa 
o vaso para que todos !e queden parejos. 
















































































> Receta para: 
1-2 personas 


> Tiempo de 
preparación: 
5 minutos 



Ingredientes 

3 onzas de pisco 
6 onzas de jugo de mango 
4 duraznos en conserva 
4 onzas de jarabe de goma o azúcar 

5 onzas de hielo 


Preparación 

Licuar todos los 
ingredientes y servir. 


> 


> 


Reemplace ios duraznos Marrasquino, 
por mango. 


Deje secar sus vasos y copas con el borde 
hacia abajo sobre un secador limpio, para 
que no se manchen, Siempre deben estar 
impecables. Lávelos horas antes de volver a 
usarlos si los tuvo mucho tiempo guardados. 
















































































Tentación escarlata 118 



Ingredientes 

3 onzas de ron 
2 tazas de fresas frescas 
2 onzas de jugo de pifia 
2 rodajas de piña 
I /2 onza de crema de coco 

5 hielos 

>Op< 

Reemplazar e! ron por 
pisco. 


La cantidad de licor, jugos o hielo puede 
variarse de acuerdo a la preferencia, pero 
siempre trate de equilibrar las proporciones 
para que obtenga un buen resultado. 


Preparación 

Licuar todos los ingredientes y 
servir. 

> Decoración 

Una fresa. 



































































> Receta para; 
2 personas 


> Tiempo de 
\ preparación: 
5 minutos 


Ingredientes 

5 onzas de café caliente 
1/2 onza de ron 
1/2 onza de Kahltía 

> Opción 

Puede usar café en esencia o 
instantáneo, pero bien cargado. 


Preparación 

Mezclar todos los 
ingredientes en la 
coctelera y servir. 

> Decoración 

C rema Chantilíy. 


Para que el vaso no se rompa al vaciarle 
bebidas calientes, colóquele dentro una 
cucharita de metal, la cual absorberá el 
calor y así el vidrio no se raja. 



Tarde romántica I 19 




































































> Receta para: 
6-8 personas 


> Tiempo de 
\I preparación: 
ZO minutos 



3 onzas de ron 
5 onzas de jarabe de goma o azúcar 
2 onzas de jugo de I i món 
5 hielos 


Preparación 

Licuar todos los 
ingredientes y servir 


>Ujx ion > 1 A\ or;t. 

Reemplace el jugo de limón Rodaja de limón, 
por naranja, maraeuyá, pina y Marrasquino, 
decore con la fruta elegida, 


Pera escarchar el vaso, mójelo v déjelo 
en el ireezer por media hora, Y si desea 
SflborUar el borde, frótelo suavemente 
con la fruta elegida. 














































































> Receta para; 
4 personas 


> Tiempo de 
\ preparación: 
25 minutos 



Ingredientes 

f docena de ajíes amarillos 
200 gramos de carne molida 
I cebolla picada 
! cucharadita de ajo molido 
I eueharadita de perejil 
Sal, pimienta 
Aceite 


Preparación 

C orinar en agua los ajíes por unos 
H) minutos y retirarles la piel con 
cuidado cortándoles la cabecita pan 
Efpder retirarles las venas y ¡as semilla 
De jarlos por unos 5 minutos en agua 


> (jpcion 

Uellenarlos eon carne de 
|K)llo o chancho. 


con azúcar para bajarles el picor. 

I iacer un aderezo con aceite, 
cebolla, ajo, agregar la carne molida 
condimentar con sal y pimienta. I u 
rellenarlos con el picadillo. 


> 



Crema de huaneaína. 





fiíja ajíes pequeños para tener una 
mejor presentación 


L 
















































> Receta para: 
8 personas 


> Tiempo de 
preparación: 
20 minutos 


) agredientes 

1/2 kilo de carne molida 
¡72 taza de pan molido 
1 cucharada de ajo picado 
1 huevo 
Sal y pimienta 
Aceite 


> 

Agregarles perejil picado. 


El pan molido o rallado muy finamente 
es el más indicado para hacer albóndigas 
o hamburguesas porque al freído se 
integra a la carne. 


































































> Receta para: > Tiempo de 

6 personas \ preparación: 

25 minutos 


Ingredientes 

i/2 kilo de alitas de pollo 
I taza de harina sin preparar 
L taza de aceite vegetal 
i cucharadita de ajo picado 
I cucharadita de sillao 
1/2 cucharadita de pimentón 
1/2 cucharadita de mostaza 
1/2 taza de chuño 
Sal y pimienta 

> Opciont 

Cortar una pechuga en 
cuadrados y seguir el mismo 
procedimiento. 


Para acompañar estas alitas r 
prepare una saísita disolviendo un cubito 
de caldo de polio en media taza de agua 
caliente, espésela con chuño y agregue 
unas gotas de limón y un punto de aje 



Preparación 

Corte las alitas en tres partes y retire 
la más pequeña. 3 n un tazón unir 
bien el ajo, sillao, sal (verificar el 
punto exacto), pimienta, pimentón, 
mostaza. Embadurnar las alilas con 
esta mezcla y dejarías macerando 10 
minutos. Pasarías por chuño y freír en 
aceite bien caliente, 

> Acompañamiento 

Crema de ají. También puede 
acompañarlas con mayonesa, 
ketchup, etc. 
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> Receta para: 
4 personas 


> Tiempo de 
preparación: 
45 minutos 


1 pechuga de j^ollo deshuesada y 

cortada en dados de 2 x 2 cm 
i/2 pimiento rojo picado en cuadrados 

2 cebollas picadas en cuadrados 

i/2 taza de vinagre blanco 
Sal, pimienta, sazonador 
2 ajos picados 
Palitos para brochetas (N° 6) 


Agregar trochos de tocino. 


Siempre < orle los trenos ■i(?| tamaño 
de un bocado, para cine sea más 
cómodo dt degustarlo 



Sazonar las pechugas con sal, pimienta, 
ajos, vinagre, sazonador, y dejar macerar 
por media llora. 

Ensartar los trozos de cebolla, luego el 
pimiento y después inserte tres trocitos de 
pechuga en los palitos, freír en plancha 
con un poquito de aceite por dos minutos 
y dar vuelta cuidando que no se sequen. 


Salsa de ketehup con crema de ají 
amarillo. 















































> Receta para: 
8-10 personas 


> Tiempo de 


preparación: 


25 minutos 



Ingredientes 

I kilo de papa amarilla 
2 cucharadas de ají amarillo molido 

I limón 

2 cucharadas de aceite vegetal 
Hojitas de perejil con tallo 

Salsa huancaína: 

200 gramos de queso fresco 
1/2 taza de ¡eche 
2 ajíes amarillos 
Jugo de un limón 
4 cucharadas de aceite 
2 dientes de ajo 
Sal y pimienta 

Graduar el punto de 
picante al gusto. 


Rellene cada bolita de causa con un 
trocito de queso fresco o ef de su agrado 


Preparación 

Causitas; 

Sancochar las papas en agua con sal y 
pasarlas por prensapapax, Agregarles el 
ajé sai y aceite. Amasar bien y formar 
bolitas, Decorarlas con hojitas de 
perejil. 

Salsa: 

Retirar las pepas y venas a los ajíes y 
coitarlos en trozos. Dorarlos en aceite 
caliente con el ajo. Licuar este aderezo 
con el queso, leche Jugo de limón, sal 
y pimienta, 

> 

Salsa a la huancaína o crema de ají 
amarillo. 


































































> Receta para: 
4-6 personas 


\ 


> Tiempo de 
preparación: 
25 minutos 





Ingredientes 

2 docenas de Conchitas y sus valvas 
1 cucharada de síllao 
1 cucharada de pisco 
1 12 taza de harina sin preparar 

Aceite 
Sal y pimienta 
Mondadientes 

> Opción 

Preparar mariscos o pescado de 

igual modo. 


Preparación 

Limpiar bien las Conchitas y 
agregarles sal pimienta, pisco 
Pasarlas por harina y freirías 
en aceite bien caliente por 
unos minutos» Serv irlas con 
mondadientes» 

> Acompañan! ien 

Crema de rocoto. Tostad i tas. 


El limón resalta el sabor de los 
mariscos y pescados, poi eso 

rociarles tinas cjol is antes iJ«- 
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> Receta para: 

2-4 personas / 


> Tiempo de 
preparación: 
40 minutos 


Salsa golf. Mayonesa más ketchup. 


Para una mejor presentación corte 
ios enrollados en trociíos sesgados y 
decore su fuente al gnslo 


Ingredientes 

1 pechuga deshuesada 
8 ho J as dc ’ espinaca blanqueada 
2(f,) gramas dé tocino 
picado y frito 
2 cucharadas de mostaza 
3 cucharadas de aceite vegetal 
Sal y pimienta al gusto 

> Opción 

Vtü iar el relleno al gusto 

con jamón, queso y otros 
ingredientes. 


Preparación 

Abrir la pechuga como un bistec 
y cortar en dos partes, pura 
obtener 4 rolios. Salpimentar, 
acomodar ía espinaca y 
sobre esta el tocino, enrollar 
ajustando bien. Asegurar con 
mondadientes. Frotarles la 
mostaza, aceite, sai y pimienta. 
Llevarlos al horno 25 minutos a 
180 C. Servir de inmediato. 




































> Receta para: 
4-6 personas 


\ 


> Tiempo de 
preparación: 
25 minutos 


n rollados de pollo con queso I 28 


> 

Mayonesa saborizada al gusto. 


"u^tJe hacer una nayoness 
niuy rica agrefléftdpíe o 
pimiento asado picado 


Ingredientes 

Masa de crepes: 

I taza de harina sin preparar 
1 raza de ¡eche 
1 huevo 
1/4 taza de aceite 

Relleno: 

-25 gramos de Cjueso crema 
i kilo de espinacas 
Sanios de tocino frito, crocante 
Sal y pimienta al gusto. 

3 cebollas chinas (parte verde 1 


> 

lisai el queso de su preferencia. 
Variar el relleno al «usto. 


Preparación 

Licuar la leche y el huevo, agregar la 
hanna y dejar que .se incorporte bien. 
Finalmente verter el aceite en hilo y un; 
pizca de sal. Freír los crepés en una sart< 
de 15 cm de diámetro lo más delgaditos 
posible. Juego rellenar y enrollar. Cortar 
del grosor deseado. 

Relleno: 

Pasar las espinacas por agua hirviendo, 
escurrir muy bien y picarlas finamente. 
Freír el tocino y picarlo muy pequeño. 
Mezclar con las espinacas, cebol li tas 
chinas y el queso crema. Sazonar con sal 
y pimienta al gusto. Rellenar los crepés. 

































> Receta para: > Tiempo de 

4-6 personas preparación; 

35 minutos 


> Ingredientes 

300 gramos de guindones grandes 
20Ü gramos de tocino 
4 cucharadas de aceite vegetal 
Mondadientes 

> Opción 

Rellene cada guinddn con 
un trocí to de tocino antes de 
envolverlo. 


Preparación 

Remoje los guindones por 10 
minutos, escúrralos, retíreles las 
pepas y cúbralos con una tira 
de tocino, formando un milito. 
Asegure con mondadientes. 
Llévelos al homo de ] 8() ( C por 
20 minutos o hasta que estén 
doradnos, en una lata con aceite 
para que no se peguen. 


los guindones con tocino deben servirse 
apenas se sacan del homo para que el 
tocino se mantenga crocante, 



Guindones con toe ino I 29 


II 

■ [ 















































































> Receta para: 
4-6 personas 


> Tiempo de 
preparación: 
25 minutos 


Ingredientes 

1/2 kilo de hot-dog 
1 taza de ketchup 
I cucharadas de azúcar rubia 
2 cucharadas de ají molido 
I cucharada de mostaza 
2 cucharadas de aceite 

Sal 

> Opción 

Darle ei punto deseado de 
picante. 


Preparación 

Cortar los hot-dog en roda jilas 
y íreírlos ligeramente en aceite, 
reservar. En ia misma sartén, 
agregar el ají y cocinar unos 
minutos, añadir el ketchut, 
azúcar, mostaza. Bañar con 
esta salsa los hot-dog. 

> ompañamient 

Crema de ají amarillo. 


Cocine los hot-dog en una taza de 
gaseosa oscura y con los mismos 
ingredientes de esta receta, durante unos 
5 minutos, para obtener otro rico piqueo. 








































































> Receta para: 

> Tiempo de 


6 personas 

preparación: 



30 minutos 



Ingredientes 

6 huevos 
I taza de mayonesa 
2 cucharadas de tocino frito 
Perejil picado 


> Upe i or 

Agregar queso al relleno. 


Preparación 

Sancochar los huevos, pelarlos, cunarlos 
por la mitad, retirarles las yemas. En un 
tazón unir Jas yemas desmenuzadas con 
el tocino frito y bien picado. Probar el 
punto de sal y con una cucharita rellenar 
los huevos. Decorar con perejil* 


> OI 

Ají molido. 


Prepare una salsa tártara con mayonesa, 
cebollila china picada finamente, huevo 
picado. Sazonar con sal y pimienta. 




Huevitos rellenos I 31 







































































> Receta para; 
4 personas 



> Tiempo de 
preparación: 
25 minutos 



Ingredientes 

300 gramos de langostinos 
2 cucharadas de ajo picado 
I cucharada de aceite vegeta] 
i eopíta de pisco 
Sal y pimienta al gusto 

> ciom 

Graduare) punto de ajo al gusto 


Preparación 

Limpiar bien Ids langostinos 
retirándoles la cabeza y dejándoles 
una parte de la cola. Ln una sartén 
calen tai - bien un poco de aceite, 
agregar los langostinos, el pisco, 
ajo, sal. pimienta. Cocinar unos 5 
minutos y servir inmediatamente. 

> nnicnít • 

Jugo de limón sazonado con sal y 
pimienta. 


Cuando haga una salsa de limón para 
acompañar langostinos, chicharrones y otras 
frituras, agregúele un poco de canela china r 
sal y pimienta. Quedará sensacional. 
























































































> Receta para: > Tiempo de 

4 personas \ preparación: 

25 minutos 


Ingredientes 

300 gramos de langostinos 
2 cucharadas de ajo picado 
1 cucharada de aceite vegetal 
I copita de pisco 
Sal y pimienta al gusto 


> 

Graduar el punto de ajo al gusto 


Cuando haga una salsa de limón para 
acompañar langostinos, chicharrones y otras 
frituras, agregúele un poco de canela china, 
sal y pimienta. Quedará sensacional. 



Langostinos al ajillo 132 


Preparación 

Limpiar bien los langostinos 
retirándoles la cabeza y dejándoles 
una paite de la cola. En una sartén 
calentar bien un poco de aceite, 
agregar los langostinos, el pisco, 
ajo, sal, pimienta. Cocinar unos 5 
minutas y servir inmediatamente. 

>Acompañami^ito 

Jugo de limón sazonado con sal y 
pimienta. 


























































































> Receta para: 
15 porciones 


\ 


> Tiempo de 


preparación: 


25 minutos 



Ingredientes 

I /2 kilo de hígado de pollo 
100 gramos de margarina 
1 cebolla 
í rama de apio 
2 tiras de tocino 

> Opción 

Saborizar al gusto con puré de 
aceitunas o alcachofa. 


Preparación 

En una olla con agua cocinar el 
hígado con la rama de apio. Freír el 
tocino y la cebolla con una cucharada 
de margarina. Poner en la licuadora el 
resto de la margarina, el hígado y el 
sofrito. Licuar bien. Por ultimo poner 
la mezcla en un molde y dejar enfriar 
para que tome forma. 


> Acompanai 

Se sirve con tostad itas. 


Puede hacer este palé con 
anticipación y guardarlo refrigerado 
para que tome forma y consistencia. 

























































































> Receta para: 
4-6 personas 


> Tiempo de 
preparación: 
25 minutos 


Ingredientes 

lP 

2 pimientos soasados 
200 gramos de carne molida de res 
1 cucharada de ajo picado 
2 cuchar adas de pan molido 
Sal y pimienta 
Aceite 


> 

Usar carne molida de 
pollo o chancho 


Preparación 

En un sartén calentar aceite, agregar 
el ajo, la carne, sal, pimienta y pan 
molido. Cocinar unos minutos. Rellenar 
con este picadillo los pimientos 
previamente collados y desvenados. 
Formar rollaos, cortarlos en rodajas 
asegurándolos con mondadientes, 

> Acompañamiento 

Crema de ají. Mayonesa. 


Use varios colores de pimiento 
para darle una apariencia divertida 
y festiva a su fuente. 


m 

















































Queso de ají i 35 


> Receta para: 
15 porciones 


\ 


> Tiempo de 
preparación: 
25 minutos 


ingredientes 

200 gramos de queso fresco 
2(X) gramos de queso mantecoso 

3 cucharadas de margarina 
2 cucharadas de ají picado 

4 cucharadas de ají molido 

Baño de mermelada de ají: 

4 cucharadas de pulpa de ají 
4 cucharadas de azúcar 

>Ojx 

Agregar pecanas picadas. 

\ 


Con esta mermelada de ají unte un 
trozo de cerdo cocido, llévelo al horno 
suave en fuente con un poquito de agua 
durante unos 5 minutos para darle un 
gusto espectacular, 


En luí tazón desmenuzar los dos quesos 
e ir agregando poco a poco la margarina 
hasta formar una masa homogénea* Añadir 


la preparación dentro de un molde* Llevar 
a refrigerar para que tome forma. 
Mermelada de ají: 

Llevar al fuego suave en una ollita 
el azúcar con el ají* moviendo 
constantemente hasta que tome el puna ■ 
deseado* 

> Acompañamiento 

Tostaditas, galletas o tajaditas de 
pan bágüette. 
















































































> Receta para; 


> Tiempo de 


15 porciones 

preparación: 


25 minutos 



Ingredientes 

2CX} gramos de queso fresco 
200 gramos de queso mantecoso 
3 cucharadas de margarina 
4 cucharadas de tocino picado 

> Opción 

Agregarle un punto de picante. 


Preparación 

En un tazón desmenuzar los dos quesos 
e ir agregando poco a poco la margarina 
hasta fonnar una masa homogénea 
Incorporar el tocino previamente frito. 
Mezclar y poner la preparación dentro 
de un molde. Llevar a refrigerar para 
que tome forma. Servir con tocino frito 
encima. 


> 

Tostaditas, galletas o tajadillas de 
pan baguette. 



Puede satirizar sus quesos con 
puré de pimiento, de aceitunas o 
de alcachofas. 




























































Receta para: 

> Tiempo de 

!5 porciones 

\ preparación: 

25 minutos 


Queso le albahaca a la parmesana I 37 


Ingredientes 

200 gramos de queso t'reseo 
200 gramos de queso mantecoso 
3 cucharadas de margarina 
1/2 taza de albahaca picada 
I /2 taza de queso palmesano 


> Opción 

Agregar pecanas molidas. 


Para moldear sus quesos o et paté 
puede usar los recipientes que desee. 

previamente forrados con papel 
plastificado o bolsa, para que sea fácil 

desmoldarlos. 



Preparación 

En un tazón desmenuzar los dos quesos 
e ir agregando poco a poco la margarina 
hasta formar una masa homogénea. 
Añadir el queso palmesano y la albahac: 
picada, mezclar. Poner la preparación 
dentro de un molde, refrigerar para que 
tome forma. 


> Acompañamiento 

Tostaditas, galletas o tajad ¡tas de 
pan baguette. 























> Receta para: 
6-8 personas 


> Tiempo de 
preparación: 
30 minutos 


Ingredientes 

1/2 de kilo de musa para wantán 
2(X) gramos de jamón inglés 
200 gramos de queso mantecoso o fresco 

Sal y pimienta al gusto 
l huevo 
Aceite 
Salsa golf: 

1 taza de mayonesa 
2 cucharadas de ketchup 

> Opción 

Una deliciosa salsa: mezclar 
puré de palta, mostaza, ají 
picado Jugo de limón. 


Fría en abundante aceite, pero que 
no esté demasiado caliente porque 
sino se doran por fuera y por 
dentro quedan crudos. 







































> Receta para: 
10-15 personas 




> Tiempo de 
preparación: 
30 minutos 


Si la crema de huacatay le queda muy 
suelta, aqréqueíe galletas de soda 
mientras ta vuelve a licuar hasta lograr 
la consistencia deseada. 



Ingredientes 

I kilo de yucas sancochadas 
Sai y pimienta 
Aceite para freír 

Crema: 

1 12 taza de leche 
1 ají amarillo 
I taza tic hojas de huacatay 
2 cucharadas de aceite 
Sal al gusto 

> Opción 

Añadir ajo al gusto a la Puede hacer también una crema 
crema de huacatay, de palta con mayonesa. 
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